



sudjelovali su na Drugoj konfer-
enciji i studijskom putovanju u 
projekta. Cilj studijskog putovanja bio 
je prijenos znanja, rezultata i razmjena 
najbolje prakse putem prezentacija i 
rada u skupinama. Predstavnici Zadarske 
iz Zadre Nove prezentirali su dva 
sportska dogaðanja koja su ukljuèena 
u projekt  i koja æe se, koristeæi Zero 
tijekom 2019. godine - biciklijadu Od 
Branimira do Branimira i Škraping. 
Prezentiran je i Wing for life. Agenciju 
Zadra Nova predstavljao je i Ante Mikuliæ, 
a kao dionici u projektu sudjelovali su 
Uz podršku struènjaka koji su veæ sud-
jelovali u Zero Waste-u, provjerena je 
ðena 
društvena i ekonomska rješenja za 
su se takoðer sastali s organizatorima 
Unije sporta za sve Emilia Romagne) 
su prezentirali svoja iskustva u orga-
uspješno završenog EU projekta Zero 
Waste, a cilj projekta je analiza nega-
tivnog utjecaja na okoliš prilikom orga-
nizacije razlièitih manifestacija i javnih 
Hrvatska i kapitalizira svoga prethodnika 
te proširuje ideju Zero Waste-a prili-
kom organizacije raznih manifestacija. 
Sportske manifestacije idealne su aktiv-
nosti za primjenu instrumenata koje 
destinaciju èine atraktivnijom tijekom 
cijele godine. Stoga su ciljevi ovog pro-
jekta širenje ideje Zero Waste-a, zaštita 
i promocija prirodne i kulturne baštine 
kroz sportsko-rekreativne manifestacije te 
kreacija zajednièkog turistièkog proizvoda 
Jedan od ciljeva projekta je produljenje 
tzv. Zelenih sportskih dogaðaja na loka-
litetima znaèajne kulturne i/ili prirodne 
pridonijeti novoj suradnji svih partnera 
na projektu, a zajednièkim radom doæi 
æe se i do novih turistièkih proizvoda 
korisnih za lokalni ekonomski razvoj.
projekta, koji traje od lipnja 2018. 
do studenog 2019., iznosi oko 860 
Opatija, a ostali partneri na projektu 
i ugostiteljstvu u Opatiji, Agencija za 
Regije Emilia Romagna, Regija Emilia 
U sklopu studijskog putovanja sudionici 
svjetski tematski park posveæen hrani. 
Na gotovo tri tisuæe èetvornih metara 
prostora nalazi se 45 trattorija, nekoliko 
restorana nositelja Michelinovih zvjezdica, 
brojni kiosci s uliènom hranom, zdravljaci 
i barovi. Osim što se ondje mogu kupiti 
razne namirnice, posjetitelji se mogu 
educirati o tome kako se proizvodi sir, 
primjerice parmezan, tjestenina, mor-
tadela, meso poput poznatoga crnog 
pršuta ili na koji se naèin preša maslinovo 
ulje. Kuhari jela pripremaju iza staklenih 
zidova tako da se svaki njihov potez 
promatranjem, u tom ogromnom kom-
a postoji i vlastito uzgajalište tartufa.
se radilo èetiri godine i na koji je 
utrošeno 120 milijuna eura. Na njemu 
je radilo više od 150 talijanskih kom-
panija koje su zajednièkim radom 
stvorile 3.000 novih radnih mjesta.
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Škraping predstavljeni u Bologni  
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